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Tujuan penelitian ini untuk mengetahui profil makanan tradisional Di
Kotagede yang meliputi : jenis-jenis makanan tradisional Kotagede, bahan dasar
yang digunakan dalam pembuatan makanan tradisional , teknik olah yang
digunakan untuk mengolah makanan tradisional, rasa dari makanan tradisional
dan penyajian makanan tradisional yang siap dikonsumsi konsumen.
Jenis penelitian ini adalah diskriptif kualitatif. Subyek dalam penelitian ini
penjual makanan tradisional dan masyarakat dan Obyeknya adalah keseluruhan
makanan tradisional di Kotagede.Teknik pengumpulan data untuk penelitian ini
adalah snow ball sampling dengan metode wawancara mendalam. Analisa data
menggunakan analisa deskriptif kualitatif.
Hasil penelitian profil makanan tradisional Kotagede  yang meliputi jenis-
jenisnya, bahan dasar, teknik olah, rasa dan penyajian adalah sebagai berikut :
Untuk jenis makanan besar tradisional di Kotagede adalah sebanyak 2 macam,
untuk jenis sayur ada 3 macam sayur, untuk jenis lauk pauk ada 5 macam lauk
pauk, untuk jenis  minuman 4 macam minuman dan untuk jenis kudapan atau
jajanan tradisional sebanyak 21 macam makanan. Bahan dasar makanan
tradisional Kota gede yang menggunakan bahan dasar  beras sebanyak 2 macam
makanan, tepung beras  7 macam  makanan, beras ketan 5 macam makanan,
tepung beras ketan 3 macam makanan, ketela pohon 4 macam makanan, tepung
ketela pohon 1 makanan, jagung 1 makanan, kelapa 1 makanan, sapi jerohan,
1 makanan, daging sapi 1 makanan, tepung terigu 3 macam makanan, pace
1 minuman, buah 2 macam minuman, sayur 3 macam makanan, rempah-rempah
1 makanan. Teknik Olah yang digunakan  adalah dengan direbus  6 macam
makanan , dipanggang 6 macam makanan, dijenang 6 macam makanan , dikukus
6 macam makanan, diperas 1 macam makanan, digoreng atau disaute 8 macam
makanan dan dipotong 1 minuman. Rasa makanan tradisional Kotagede untuk
rasa gurih sebanyak 19 macam jenis makanan, Untuk  rasa manis sebanyak 15
macam makanan, Rasa  pahit agak getir sebanyak 1 jenis minuman. Penyajian
untuk makanan tradisional Kotagede yang menggunakan daun pisang adalah
sebanyak 13 macam makanan , plastik atau kertas sebanyak 7 macam makanan,
piring atau mangkuk 9 macam makanan, gelas 4 minuman dan toples sebanyak 2
jenis makanan.
Kata kunci :  Profil, Makanan Tradisional,  Kotagede.
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